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VANA MIKROVLNNA TROUBA S
ILEM A S ELEKTRONICKYM OVLADANIM

Navod k pouziti



Data and instruction for Performance Tests according to IEC 60705 and EN 60705 (1999-04)

The International Electrotechnical Commission SC 59H, has developed a Standard for comparative
testing of heating performances of microwave ovens.

We recommend the following for this oven:

T:::n'j:rgn Item | Duration | Function PL:‘:lveT Weight Sk:ir::ing Note
Egg . . The upper surface shall be evaluated after the standing fime. The
1231 | gord | 17 min- only mw 5 730gr | Smin | e custard evaluation shall be conducted alter fwoiours.
Sponge Use the borosilicate glass container stated in the Standard (max.
12.3.2 Fc)o g 7 min. | only mw 5 475gr | 5min dia. 210 mm) or a Pyrex® glass container dia. 210 mm, heigh
50 mm and wall thici 6 mm. Put the container on the turntqb?e.
Cover the container with cling film and pierce the film. Use the
12.3.3 | Meat loaf | 21 min. | only mw 4 900gr | 5min rectangular borosilicate glass container stated in the Standard
or the Arcopal® Cat. nr. Z1/B8 (01)10460-1.
Defrosting )
) ) ¥ ) Place the frozen load directly on the turntable (G). Turn
13.3 mr::;d 15 min. | only mw 1} 500gr | 15 min upsidedown the load after half of the defrosting time.
combi hJse the borosilicate glass conltainer stated irli the Standard }gmcol:
Potato . . . ia. 210 mm) or a Pyrex® glass container dia. 210 mm, height
12.3.4 gratin 20 min. m(wn: ﬁr;" 5 1100gr | 5 min 50 mm and wall thick 6 mm. Put the container on the turntable.Do
stmut not preheat the oven.
bi The following instruction shall be strictky observed for this type
12.3.6 | Poult 45 mi com I." 4 1200gr | 5 mi of load: put the chicken in a pyrex® glass container dia 210
o oultry min. m(:fn:uﬁr)' min mm, height 50 mm and wall thickness of 6 mm. Turn

upsidedown the load after half of the cooking time




(*) ne pro viechny modely
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KAPITOLA 1 - VSEOBECNE

1.1 POPIS TROUBY A PRISTROJOVE DESKY

A Topné t&leso grilu 1. Displej s hodinami a funkcemi
2 (K)v|ddc:ci,pc|ne| o] 2. Tlagitko PIZZA: pFiprava zmrazenych pochutin
D CZ{I grongsl:qwgemv : 3. Tlagitko STEAM priprava s pfid. zafizenim
E Vnitini strana dvirek pripravy na pare.
F Roit 4. Tlagitko FUNCTION: navoleni funkei
G Otoény fali¥ 5. Tlacitko POWER LEVEL navoleni stupné vykonu
H Drzdk otoéného talite mikrovln.
I Pizza falif 1 =150W
2 = 240W

PRISLUSENSTVI K PRIPRAVUE NA PARE W
L Kovovd poklicka s uchem -

S A 5 = 800W
M Plastovy rost pro dvoijité pFipravy
g Elz\;?gzyp:jj:;fecc 6. Knoflik TIME ADJUST: nastaveni presného éasu a

doby pro piipravu.

7. Tlagitko STOP: zastaveni pripravy a vynulovéni
nastavenych udaijo.

8. Tla¢itko START. zahdjeni pripravy a rychlé
ohfivani.

1.2 DULEZITA BEZPECNOSTNI UPOZORNENI

Precist pozorné ndsledujici pokyny a uschovat je k pfipadnému pozdéjsimu nahlédnuti.

POZN.Tato trouba byla vyrobena pro uéely rozmrazovdni, ohfivéni a pripravy pokrmd s pouZitim v domdc-
nostech. Trouba nesmi byt pouzivdna k jinym véelom a v Z2édném pfipadé nesmi byt upravovdna nebo kon-
strukéné ménéna.

1)
2)

3)

4)

3)
6)

7)

8)

POZOR: Pokud dojde k pogkozeni dvitek nebo jejich t&snéni , nepouzivat troubu, dokud neni opravena
odbornikem (technik vyskoleny vyrobcem nebo servisni stfedisko vyrobce) .

POZOR: Pro osoby, které neprosly specifickym zaskolenim, je nebezpeéné provadét tdrzbu nebo opravy
pistroje, pfi kterych je treba odstranit zafizeni, pro ochranu pred Géinky mikrovinného zdreni.

POZOR: V mikrovinné troub& nesmi byt ohtivany tekutiny a jiné potraviny které jsou pevné uzaviené v
nddobéch, mohlo by dojit k jejich vybuchu. V mikrovinné troub& se nesmi vafit nebo ohfivat vejce ve
skofdpce, mohla by puknout, a to i po ukonéeni pripravy.

POZOR. Bshem provozu mohou byt pFistupné &asti trouby velmi horké. Déti se musi zdrzovat v bezpeéné
vzddlenosti od trouby. Nedovolit pouzivani spotiebice osobdm (ani détem) s omezenymi psychicko
fyzickymi poznévacimi schopnostmi, pokud nejsou pod peclivym dohledem a instruovény osobou, kterd je
zodpovédnd za jejich zdravi a kterd je uvédomi o nebezpeti spojeném s nepatiénym uzivanim . Déti
udrzovat pod dozorem a zaijistit, aby pfistroj nepouzivaly ke hrém.

POZOR: pokud je zaFizeni pouzivdno v kombinovaném rezimu, sméji je déti provozovat jen pod dohle-
dem dospélych, vzhledem k tomu, Ze trouba se zah¥ivé na vysoké teploty.

Nesnazit se uvést do provozu troubu s otevienymi dvitky provddénim Uprav na bezpecnostnich zafizeni-
ch.
Neuvddét troubu do chodu, pokud mezi jeji gelni sténou a dvitky zostaly piiviené jakékoliv predméty.
Udrzovat vnitini sténu dvifek vzdy ¢istou (E). K ¢isténi pouzivat vlhky hadfik a neabrazivni gistici
prosttedky. Dbdt, aby se mezi éelni sténou trouby a dvitky. neusazovala $pina nebo zbytky jidel.
V ptipadé, e dojde poskozeni privodni $iary nebo zastréky neuvadét troubu do chodu, hrozi nebezpeti
urazu elektrickym proudem. Dojde-li k poskozeni pivodni $iury, smi jeji vyménu provadét pouze vyrobce,
jeho servisni stfedisko nebo kvalifikovany odbornik, predejde se tak jakémukoliv moznému riziku
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KAPITOLA 1 - VSEOBECNE

9) Pokud zagne z trouby vychdzet kout, je treba okamzité ji vypnout nebo vytahnout zastreku ze zdsuvky elek-
trického proudu. Neotvirat dvitka trouby, pfipadné plameny uvnitt trouby se takto uhasi.

10) Pouzivat pouze nédobi vhodné pro mikrovinné trouby.

Aby nedoslo k prehidti a néslednému pozdru, doporuéujeme vzdy kontrolovat provoz trouby, zvldste
pokud se pripravuji pokrmy v plastovych nédobdch, v papirovych nebo v jinych hotlavych obalech anebo
ohfivéte-li malé mnozstvi jidla.

11)Pokud je otoeny tali¥ prilis horky nevkladeite jej do vody. Rozdil v teploté muze zpusobit jeho prasknuti.

12) Pouzivéte-li funkei « Pouze MIKROVLNY » a « KOMBINACE MIKROVLNY », nesmi se trouba v 2ddném
pripadé predehfivat (prézdnd), a nesmi bézet naprézdno. V troubé by se vytvdrelo jiskfeni. Pred vlozenim
nadob do trouby je treba se presvédcit, zda jsou pomicky a nddoby vhodné pro pripravu jidel v mik-
rovinné troubé (viz kapitola « Vybér vhodného nadobi »).

14)Trouba se bshem svého chodu zahFiva. Pokud je trouba v chodu nepoklédat na ni zadné predméty.
Nedotykat se topnych téles které se nachdzeji uvnitt trouby.

15) Pi ohtivéni tekutin (voda, kéva, mléko atd.) je mozné, ze ndsledkem efektu zpozdéného varu zacne teku-
tina pfi vytazeni nédoby z trouby ndhle vFit, prete¢e ven a muoze takto zplsobit popdleniny. Aby se
predeslo tomuto riziku, je nuné pied zahdjenim ohfivani vlozit do nadoby s tekutinou plastovou Izicku
nebo sklenénou tycinku. V kazdém p¥ipadé manipulujte s nadobou opatrné.

16)NeohFivat likéry s vysokym obsahem alkoholu ani velké mnozstvi oleje, mohlo by doijit k jejich vzniceni.

17)Pri ohfivani pokrmd pro kojence (v kojeneckych lghvich nebo skleni¢kach), je treba vidy pred podévénim
obsah protiepat a zkontrolovat jeho teplotu, aby nedoslo k popdleni. Doporu¢ujeme vzdy protiepat nebo
promichat ohiat pokrm tak, aby se jeho teplota stejnomémé vyrovnala. V pFipadg, Ze jsou pouzivény
bézné proddvané sterilizatory pro kojenecké lahve je treba se VZDY pred zapnutim trouby presvédcit,
zda je nddoba naplnéna takovym mnozstvim vody, které uvadi vyrobce.

18) Nedostate¢né ¢isténi trouby muze byt pricinou poskozeni povrchu. Toto moze mit negativni vliv na Zivot-
nost spotfebice a kromé toho maze byt piicinou vzniku nebezpeenych situaci.

19)Pro ¢isténi sklenénych dvitek nepouzivat abrazivni ¢istici prostfedky a kovové drdaténky , mohlo by dojit k
poskozeni povrchu a zpusobit jejich rozbiti.

20) Vsechny mikrovinné trouby prosly testovénim a jsou vyrobeny v souladu s platnymi bezpeénostnimi nor-
mami a s nafizenim o elekiromagnetické slucitelnosti. Vyrobci pacemakerd doporuéuii, aby se nositelé
pacemarkert  z preventivnich dovodt  zdrzovali v minimdlIni vzdélenosti 20 - 30 cm od zapnuté mik-
rovinné trouby proto, aby se zabrdnilo moznym interferencim mezi troubou a pacemakerem. Pokud se z
jakychkoliv dtvodt predpokladd, ze mohlo dojit k tvoreni interferenci, je treba okamzité vypnout mik-
rovinnou troubu a kontaktovat vyrobce pacemakeru.

21)V pripadg, ze dojde k prehiati mikrovinné trouby (ndsledkem prodlouzeného provozu, pouziti naprézdno
atd.), moZe se mikrovinnd trouba pomoci bezpecnostniho termostatu samoginné vypnout. Poté, co dojde k
ochlazeni mikrovinnd trouba se vréti k normdlnimu chodu.

22)Pokud je spottebic v chodu, mize se jeho vnéjsi povrch a dvitka zahtét na vysokou teplotu.

POZNAMKA: P¥i prvnim uvedeni spotiebice do chodu je mozné, ze z trouby bude po dobu priblizng 10
minut. vychdzet trochu koufe a bude citit "novotou". Tento jev je zptsoben pFepalovénim ochrannych ldtek
nandsenych na topnd télesa.

1.3 TECHNICKE UDAJE

Vnéjsi rozméry (SxVxH) 450x260x380

Vhnitini rozméry (SxVxH) 290x180x315

Pribliznd hmotnost 13 kg.

Dal3i ddaje jsou uvedeny na identifikaénim titku, ktery je na zadni sténé spotiebice.

Tento vyrobek spliivje evropskou smérnici 2004/108/EU o elektromagnetické slucitelnosti a  evropské
nafizeni 1935/2004 o materidlech o predmétech uréenych pro styk s potravinami. Vyrobek je zafazen do
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KAPITOLA 1 - VSEOBECNE

klasifikace skupiny 2. tridy B pro ISM technologie .
Skupina 2 se vztahuje na veskeré pristroje ISM (promyslové, védecke, lékarské) , jejichz radiové frekvence
jsou vyvoldévdny zamérmé a jsou pouzivdny ve formé elektromagnetickych emisi pro osetfeni materidlo a déle
na ndstrojes elekirickou jiskrou.
Do t¥idy B patti veskerd zafizeni pro pouziti v domdcnosti anebo pro budovy pfimo napojené na site
elekirické energie s nizkou voltazi pro zdsobovani budov uréenych k bydleni.

VYKON

Vykon udany v jednotce WATT pro tuto froubu je uvedeny na identifikagnim stitku spotiebice pod polozkou
MICRO OUTPUT. P¥i konzultaci tabulek je treba se vzdy Fidit vykonem této trouby! Informace vém pomoze i
pFi vyhledévéni receptdro pro mikrovinné trouby , které jsou v prodeji.

N

\

1.4 INSTALLAZIONE E COLLEGAMENTO ELETTRICO

+——U nékterych modelt je maximdlni vykon ve WATTECH uvedeny i na symbolu, po
% strané kfery je na pfistrojové desce spotiebice.

1)

2)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

Vyjmout troubu z obalu, odstranit obalovy materidl, ve kterém je zabalen
ofoény tali¥ (G), pfisluind podpéra (H) a veskeré piislusenstvi. OvéFit, zda
je cep otoéného talife (D) sprévné nasazeny do svého ulozeni ve stfedu
otoéného talite.

Ocistit vnitrek trouby vlhkym a mékkym hadrikem.

OveFit, zda se spotfebi¢ pFi pfevozu neposkodil a predevsim, zda se dvitka
trouby sprévné oteviraji a zaviraji.

Umistit pfistroj na rovnou a stabilni plochu ve vy3ce alespori 85 cm. Vzhle-
dem k tomu, Ze se spottebi¢ pFi provozu zahteje na vysokou teplotu, umistit
troubu mimo dosah déti.

Troubu je tieba umistit na pracovni plochu tak, aby mezi zadni a boénimi
sténami trouby a nabytkem nebo jinym zafizenim zostal volny prostor
zhruba 5 ¢cm a nad horni plochou trouby volny prostor alespoii 30 cm
(obr.1)

Stérbiny pro piistup vzduchu museji byt volné. Nepokladat na horni plochu
trouby z&dné predméty a vidy zkontrolovat, zda jsou 3térbiny pro vystup
vzduchu a pdry (na horni, spodni a na zadni strané trouby) VZDY
PRUCHODNE (obr.2)

Podpéru (H) umistit do stredu kruhového ulozeni a polozit na ni otoény talif
(G).

Cep (D) musi zapadnout do piisluiného otvoru, ktery se nachdzi ve stredu
otoéného taliFe.

POZNAMKA: neumistovat mikrovinou troubu nad nebo pfimo na tepelné
zdroje (napf. na chladni¢ku) anebo v jejich t&sné blizkosti (obr.3).
Spotiebi¢ zapojit pouze do zdsuvek el. vedeni s minimalnim jisténim 16A.
Zkontrolovat, zda jisténi hlavniho vypinace ve vasi domdcnosti je alespori
16A, aby nedochdzelo k ne¢ekanym vypadkam pii provozu trouby.
Umistit spotiebi¢ tak, aby zdstreka piipojného kabelu mohla byt bez pro-
blémo zapojena do zasuvky.

10) Pred pouzitim pFistroje ovéfit, zda napéti sité odpovida pozadované hod-

noté napéti uvedené na dtitku spotfebice a zda je zasuvka el. vedeni

VYSTUP
VZDUCHU

30cm = |
ﬂ U/ = 5cm
v e
&5

obr. 1

VYSTUP
VZIDUCHU  \srp

ﬁ VZDUCHU




KAPITOLA 1 - VSEOBECNE

spravné uzemnénd. Vyrobce neni zodpovédny za pripadné 3kody
zpUsobené nedodrzenim tohoto predpisu.

11) NEODSTRANOVAT prohlednou f6lii nalepenou na vnittni strané dvitek. (viz
obr.4)

12)Vétsina modernich elektronickych pfijimact (televize, radio stereo atd.) je
chrdnéna proti ruseni Geinkem radiofrekvenénich signalo (RF) .

Nicméné existuji nékteré elektronické prijimace, které nemohou byt

chrénény proti radiofrekvenénim signalom vychdzejicim z mikrovinné /
trouby.

Doporu¢ujeme udrzovat minimdlni vzdélenost alespoit 1 -2 metry mezi obr. 4

t&mito pfijimaci a zapnutou mikrovinnou troubou.

1.5 DODANE PRiSLUSENSTVi

ROST
H ‘ Funkce pouze gril a funkce Pizza:
U pro pFipravu viech druho grilovéni

J

OTOCNY TALIR

Otocny talit se pouziva pfi viech funkcich

PIZZA TALIR (ne pro viechny modely)

TaliF se pouzivd pfi provozu na funkci “Pizza” (viz. strana 20)

PRIDAVNE ZARIZENi NA PARU (ne pro viechny modely)

GO0




KAPITOLA 1 - VSEOBECNE

1.6 VYBER VHODNEHO NADOBI

Je mozné pouzivat viechny druhy sklenénych nadob (nejlépe varné sklo), nadoby keramické, porceldnové, z
palené hliny, ale vzdy bez kovovych ozdob nebo &asti (zlacené prouzky, ucha, nozicky).

Je mozné pouzivat i nédoby ze zdruvzdornych plastu, ale vyhradné pfi chodu funkei "pouze mikroviny".

V piipadé pochybnosti o vhodnosti naddoby, je mozné provést nésledujici jednoduchou  zkousku: prézdnou
nédobu vlozit na 60 sekund do mikrovinné trouby nastavené na maximalni vykon (funkce "pouze mikroviny").
Jestlize nadoba zustane studend nebo se zahteje jen malo, znamend to, ze je vhodnd k pouziti v mikrovinné
troubs.

Jestlize je ale nddoba horké (anebo se tvofi jiskry), znamend to, Ze neni vhodnd k pouziti v mikrovinné troubg.
Pro krétkodobé ohfivani je mozné pouzivat i papirové ubrousky, papirové tacky a umélohmotné talite "na
jedno pouziti".

Co se tykd tvart a rozméro, zvolit vzdy takovy tvar, aby se otoény talit s nédobou mohl sprévné otcet.
Kovové, dievéné, prouténé nadoby a nadoby z brouseného skla nejsou vhodné pro pripravu v mikrovinné
troubé.

Je vhodné pripomenout, Ze mikroviny ohfivaii jidlo a nikoliv néddobu, je tedy mozné piipravovat pokrm pfimo
na talifi nebo v servirovaci nddobé a usettit tak pouzivani a myti nadobi.

Nicméné se teplo z velmi horkého jidla piendsi i na nadobi a je tedy tieba pouzit k jeho vytahovani chiapky.
Pokud je trouba nastavena na funkci “Pouze gril”, je mozné pouzit k peceni jakykoli druh nadob vhodny k
pripravé pokrmd v troubg.

V kazdém pripadé je treba postupovat podle tdaijo, které jsou uvedeny v nésleduijici tabulce:

Varné Nadobi z Umlg Pay g Kovové
Sklo sklo | Skokeromika | palené | Alobal hm:tg \ ivr%g ) nz‘c’iz‘é?
Pyrex hliny 9 ?p.r

Pouze mikra ANO |ANO |ANO |ANO| NE ANO | ANO | NE
. 24 NE (ANO|ANO |ANO| NE | NO | NO | NE
Pouze NE 'ANO | ANO ANO ANO| NE | NE |ANO

Para Pouze pridavné zafizeni na paru
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1.7 VSEOBECNA PRAVIDLA A RADY PRI POUZiVANI TROUBY

Mikroviny jsou v podstaté elektromagnetické zéreni, které je pritomné i v prirodé
ve formé svételnych vin (napt. slune¢ni zéFeni) a které uvniti trouby pronikd do
potravin ze v§ec{1 smérd a ohfiva molekuly vody, tuko a cukru.

Teplo se vytvaii velice rychle, ale pouze v jidle, zatimco nadoby, ve kterych je
pokrm se ohfivaji pouze nepiimo, prenosem tepla od uvniti ohtivaného jidla.
Takto se zabratiuje pripékani jidla k naddobég, a je proto mozné pouzivat pii
pripravé pokrmt v mikrovinné troubé minimdlni mnozstvi tuku (v nékterych
pFipadech je mozné pokrm pfipravit i bez tuku). Vzhledem k tomu, ze pfiprava
v mikrovlnné troubé vyzaduje minimdlni mnozstvi tuku, je velmi zdrava a dietni.
Kromé toho ve srovndni s tradi¢nimi zptsoby probihd priprava pfi nizsi teploté,
pokrmy se tedy tolik nevysuiuji, neztraceji nejdolezit&jsi vyzivné hodnoty a
uchovévaii si vyrazngjsi chut.

Zakladni pravidla spravné pfipravy v mikrovinné troubé

1) Priprava pokrmd je velmi zdvisl% na mnoistvi a konzistenci pfipravo-
vanych pokrmo: gulds se pripravi dfive nez peceng, vzhledem k tomu, ze se
sklada z malych a stejné velkych kouskd masa. Pro volbu optimélniho éasu

ro pfipravu Eokrmfj je treba pamatovat na to, ze v zdvislosti na L'JdoLL"J,
teré jsou v tabulce na nésledujicich strankdch je treba pro pripravu vétsiho
mnozstvi pokrmu  Gmérné zvysit nebo snizit i dobu ]eEo pripravy. Je
dolezité dodrzovat dobu " odstdti": dobou odstdti se rozumi &as, po ktery
je treba nechat pokrm po ukonéeni pripravy v klidu tak, aby do§|ori
poslednimu proniEc’:nl' tepla v pokrmu. Napf. teplota masa se béhem této
doby sténi zvysi zhruba o 5 - 8°C. Pokrm je mozné nechat odstdt i mimo
prostor trouby.

2) Jednou z nejdulezitgjsich véci béhem pripravy je promichat pokrm néko-
likrait béhem pripravy: promichdni zaijisti stejnomérné profivani pokrmu a
snizi celkovy ¢as pripravy.

3) Je rovnéz :Kodné oﬁracet pokrm béhem jeho pripravy: to plati predevsim
pro velké kusy masa (pecené, celd kufata ...), ale i pro men3i kusy masa
(naporcované kure, guﬁi@ ).

4) Pokrmy s kozi, ve slupce nebo ve skoiapce (napfiklad: (jako napt.
jablka, brambory, rajéata, pérkz, ryby) je tfeba propichat viJIiékou tak,
?ILY p()&ra mohla z potraviny vychazet ven, a kize nebo slupka nepraskla
obr.5

5) Pokud se pripravuje vice porci stejného druhu pokrmu, napk. vaiené bram-
bory, je tfeba rozmistit je v nadobé do kruhu tak , aby se stejnomérné
provarily (obr.6)

6) Cim nizsi je teplota pokrmu, ktery se vklédd do mikrovinné trouby, tim delsi
je ¢as potfebny pro jeho pripravu. Pokrm v pokojové teploté se pripravi
rychleji nez poi:rm vyndany z chladnicky.

7) NlddoLu s pFipravovanym jidlem je treba umistit vzdy do stfedu otoéného
talife.

8) Srazeni pary uvnitf trouby, pobliz dvitek a stérbin vystupu vzduchu je zcela
normdlni jev. Srazeni pary je mozné omezit zakrytim pokrmu prohlednou
félii, voskovym papirem, sklenénou pokli¢kou nebo zcela jednoduse obra-
cenym talifem. Kromé& toho se potraviny s vysokym obsahem vody (napf.
zelenina) uvaii lépe, jsou-li zakryté. Mimoto se zakryvénim pipravovanych
pokrmt dafi udrzet vnitrek tro%y dlouho ¢isty. Pouzivat prohlednou E:ﬁhi
vhodnou pro mikrovinné trouby.

9) Nevaiit v mikroviné troubé vejce ve slupce (obr 7): Tlak, ktery se uvniti
vejce vytvori by mohl zptsobit explozi vejce (a to i po ukonéeni varu).
Neohfiveijte ani jiz uvarend vejce. Je mozné ohFivat pouze michand vaijicka.

10) Pii piipravé &i ohfivani pokrmé v pevné uzavFen)'/cE nebo vzduchotésnych
ndcﬂ)bdch, je treba predem je otevfit. Tlak uvnitf nédoby by bghem

10 zahfivani stoupl a nc'l(f)ba by mohla explodovat i po ukon&eni varu.

obr. 5




KAPITOLA 2- POUZITi OVLADACICH PRVKU A NASTAVEN FUNKCI

2.1 NASTAVENI HODIN
e Vokamziku, kdy pFistroj poprvé zapojite do el. sit& anebo dojde-li k vypadku elekirického proudu, se na

I Stisknout po dobu alespori 2

vtefin  obé tlacitka TIME 101
—— ADJUST (6) spolecné. A

(Na displeji za¢nou  blikat
hodiny).

TIME ADJUST 2 Stisknutim  tlagitka  TIME
ADJUST (6) nastavit hodnotu 17
—o— pro hodiny. 1

STOP START

;@4
3 Stisknout tlagitko START (8).
(Na displeji zaénou  blikat 101
minuty). L
ADJUST (6) nastavit hodnotu N g
— o pro minuty (6). o

(6]

Stisknout tla¢itko START (8).
(Na displeji se objevi nasta-
veny &as).

;®_J

ﬁ'\ 4| Stisknutim  tlagitka  TIME {

®  Pokud chcete ¢as ktery se po nastaveni objevi v policku zménit, postupovat pfi novém nastaveni podle
vyse uvedeného névodu.

e Stisknutim tlagitka TIME ADJUST (6) na dobu alesport 1 vteFiny je mozné zobrazit presny &as i poté, co
byla spusténa nastavend funkce.
(pFesny as se zobrazi po dobu 2 vtefin).

¢ P¥i nastavovani delsich ¢aso je mozné postupovat stisknutim pouze jednoho z tlacitek “+” nebo “-” (ne
souc¢asné).
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KAPITOLA 2 - POUZITI OVLADACICH PRVKU A NASTAVENI FUNKCI

2.2 NAPROGRAMOVANI PRIPRAVY POKRMU

FUNCTION

UlPIZZA”STEAM &blﬂ

1 Stisknout tlacitko FUNCTION (4)
(navoleni funkei) a zvolit vhodnou
funkei. kterd je potvrzena rozsvi-
cenim pfisluného symbolu ve

r-
-|
l-
-l
"
r~
-l
r-
-

POWER LEVEL spodni &ésti displeje. X
Je mozné pouzivat ndsledujici
TIME ADJUST funkee:
UKAZATEL NASTAVENA FUNKCE UKAZATEL NASTAVENA FUNKCE
X pouze mikroviny vvv pouze gril
* automatické rozmrazovani w kombinovany rezim mikroviny
1) =~z .
a gril
TIME ADJUST 2| Stisknutim jednoho z tlagitek TIME
ADJUST () nastavit délku pFipravy
——) (ne souéasné). 101010171
P¥i nastaveni délky ¢asu pro G
-STOP -START 4 P
pripravu postupovat pod|e Odciﬁ v =
tabulkdch v kapitole ¢. 3.
POZNAMKA: nastaveny  &as
pfipravy je mozné upravovat i V
PRUBEHU pfipravy , jednoduchym
Stisknutim tlaéitka TIME ADJUST (6)
(ne sou&asné).
NF_')J(_NCTION“’\: 3 U funkei:
=T = pouze mikroviny 3
T kombinace mikroviny s grilem
_ ys9 (1071077
TIME ADJUST pizza L |

(L)

' STOP ” START |

vykon mikrovin se nastavuje opakovanym stisknutim tlagitka POWER LEVEL (5), a2 dokud v horni &sti nad
displeje nezaéne blikat svételnd kontrolka s ¢islem, které ozna¢uje nastaveny vykon.
Nastaveni spravného vykonu je vzdy treba ovéfit v tabulkéch uvedenych v kapitole &. 3.

Poznémky:

® y funkce automatické rozmrazovdni neni nutné nastavovat droveri vykonu;

® nastaven on |e mozne |ednoduse pozmenir | benem |IZ zapocare pripravy, stisknurim riaciika
taveny vykon je mozné jednoduse pozménit i béhem jiz zapocaté pripravy, stisknutim Hacitk

POWER LEVEL (5).



KAPITOLA 2 - POUZITI OVLADACICH PRVKU A NASTAVENI FUNKCI

4 Po stisknuti tlagitka START (8). se zapoéne chod trouby.

;@_J
Na displeji se objevi ¢as, ktery udévé dobu zbyvaijici do ukonéeni
pfipravy.

Pozndmky: pokud trouba z jakéhokoliv divodu neni uvedena do provozu, dojde po 2 minutdch k automa-
tickému vynulovdni viech predem nastavenych ddajo.

@@@ displeji se objevi napis “END”. Otevrit dvitka a vyjmout pokrm.
e® Stisknutim tlagitka STOP (7) anebo po uplynuti 3 minut od ukonéeni

/@@@ 5| Po ukongeni doby pfipravy se ozve zvukovy signdl (3 pipnuti) a na
@@
pripravy displej opét zobrazuje presny &as.

Pozndmky:

* probéh pripravy pokrmu je mozné kontrolovat i béhem provozu trouby. Staci ofevfit dvitka a
pokrm prekontrolovat. V okamziku, kdy se dvitka oteviou, dojde k preruseni vyzarovdni mik-
rovin. Po novém uzavreni dvitek trouby a stisknutim tlacitka START (8),se trouba se uvede znovu
do provozu.

® pokud je potfeba z jakéhokoliv dovodu prerusit chod trouby bez otevieni dvitek, staci stisknout
tlacitko STOP (7).

* pokud je potfeba ukonéit pfipravu, postupovat ndsledovné:

- jestlize jsou dvitka trouby oteviend, stisknout tlacitko STOP (7 jedenkrdt);
- pokud jsou dvitka ofeviend a trouba je v provozu, je treba stisknout dvakrdt Hacitko STOP (7)

Na displeji se znovu zobrazi presny ¢as.
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KAPITOLA 2 - POUZITI OVLADACICH PRVKU A NASTAVENI FUNKCI

2.3 RYCHLE OHRIVANI

Tato funkce je velice praktickd, pokud chcete ohfivat malé mnozstvi pokrmu nebo népojo.

e Stisknéte tlacitko START (8) dvakrdt: trouba se uvede do provozu na dobu 2 viefin pii maximélnim
ykonu.

Funkei rychlého ohievu je mozné pouzivat také k dohotoveni predvarenych pokrmo.

2.4 DETSKA POJISTKA

Trouba je opatfena bezpeénostnim zaFizenim, které zabrafuje ndhodnému/nechténému spusténi trouby napf.

détmi.

Zap0|en| pojistky:
Stisknout tlacitko STOP (7) a podrzet je stisknuté na dobu 3 vtefin.

e Ozve se kratky zvukovy signdl “beep” a na displeji se rozsviti symbol @ : troubu nebude mozné uvést
do chodu.

® K odblokovéni zapojené bezpeenostni pojistky je treba podrzet stisknuté Hagitko STOP (7) po dobu 3
viefin.

2.5 FUNKCE USPORA ENERGIE
Rozvoj technologii vyzaduje kazdoroéni nérost vyroby elektrické energie.
Vysledkem rostu spotfeby je stdle v&tsi neptiznivy dopad na Zivoini prostredi a zvy3ovdni vyskytu skodlivin
(CO2, sira a dalsi) a &erpani neobnovitelnych pfirodnich surovin (uhli, plyn, nafta).
Uspora elekirické energie snizenim jeif spotteby (napf. omezenim spotieby u spotfebio ve stadiu klidu stand-
by) je vyznamny podil obnovitelné “virtudIni”, elekirické energie ktery je pFistupny viem a okamzits.
Pro potfeby Uspory elektrické energie u frouby v obdobi kdy neni v chodu je mozné vypnout zobrazeni
presného &asu timto zpsobem:
® Podrzet stlacené tlacitko POWER LEVEL (5) po dobu 7-8 vtefin: Ozve se krdtky zvukovy signdl “beep” a
na displeji se na pdr vtefin objevi ndpis “ F-P".
Funkce pro Usporu elektrické energie u trouby byla zapojena.
Pokud nenf stisknuto zadné z tlacitek, je displej po uplynuti 10 minut automaticky vypnut (nastaveni &asu
zUstane zachovdno).
Pro opétné zapojeni displeje je tfeba stisknout tlagitko anebo otevtit dvitka.
Pro odpojeni funkce pro Gsporu enerbie a nové nastaveni stélého zobrazeni presného ¢asu je treba
podrzet stisknuté tlacitko POWER LEVEL (5) po dobu 7-8 viefin ; ozve se kratky zvukovy signdl “beep” a
na displeji se zobrazi na nékolik vtefin “ /-7 "




KAPITOLA 3 - POUZIVANI TROUBY: RADY A
TABULKY CASU

3.1 ROZMRAZOVANI

 Zmrazené pokrmy zabalené do PVC saeko, fslii nebo v ptvodnim obalu je mozné rozmrazovat i s obalem
pFimo v troubg, pokud na nich nejsou kovové &asti (napf. sponky nebo uzdavéry).

b

o Nekterd jidla, napF. zelenina a ryby neni treba pred zac¢atkem ieiich(s)ﬁpravy Opln& rozmrazovat.
¢ Dusené pokrmy, ragt a maso s omdackou se rozmrazuii rychleji, poku

te a oddélite kousky masa od sebe.
¢ Z masa, ryb a ovoce pii rozmrazovdni vytékd voda. Doporuéujeme vém, rozmrazovat je v hlubsi nadobé.
Maso uréené pro zmrazovdni doporuéujeme pred umisténim do mrazniky zabalit do séeko po jednotlivych

porcich oddglens.

Usettite si tim drahocenny &as pfi jejich nasledné piiprave.
¢ lhned po rozmrazeni, jesté pred zahdjenim pripravy pokrmt je dolezit¢, dodrzet dobu odstdti: dobou
odstéti (v minutdch) se rozumi doba, po kterou musi pokrm zustat v klidu tak, aby doslo k poslednimu pro-

nikéni tepla do jidla.

TABULKA DOBY ROZMRAZOVANI PRI FUNKCI “AUTOMATICKE ROZMRAZOVANI”

je obéas zamichdte nebo je obréti-

5eTyi CAS v A DOBA
MNOZSTVI = cch POZNAMKY/RADY
MASO
® Petené (veprovd, hovézi, teleci atd.) 1 kg 29-32 20
* Rosténky, kotlety, platky 200 gr 10-12 |V poloving rozmrazovani obrdtit. 5
* Kousky masa s oméekou, gulas 500 gr 18-20 10
 Mleté maso 250gr | 1416 15
* Mleté maso 500 gr 11-13 | Viz pozndmka % 15
 Hamburger 200gr | 11-13 10
* Klobasa 300 gr 13-15 10
DRUBEZ
* Kachna, krita 1,5 kg 34-37 |Drobez v po|oviné rozmrazovdni obrdtit. Po 20
e Celé kure 1,5 kg 34-37 |uplynuti doby odstdti, omyt vodou, aby se z| 20
* Rozporcované kure 700 gr 19-21 |potravin odstranily pripadné zbytky ledu. 10
e Kureci prsicka 300gr | 18-20 10
ZELENINA
Mrazenou zeleninu neni tieba pred jeji
pFipravou rozmrazovat.
RYBY
e Filé 300 gr | 14-16 |Dribez v poloving rozmrazovani obratit 7
* Steaky 400 gr 15-17 7
* Ryby vcelku 500 gr | 18-20 7
* Garnaty 400 gr 15-17 7
MLECNE/SYROVE VYROBKY
° M65|° 250 gr | 10-12 | Odgranit hlinikovy obal nebo kovove &dsti. 10
*9 rh & 250 gr 11-13 Syr se nemusi Uplné rozmrazovat. Dodrzovat 15
* Slehacka 200 ml 13-15 dobr odstdti. Slehacku je treba vylit z ptvodniho 5
T obalu do misky.
® 2 stredné velké housky 150 gr 2-3 Peti lozit o tony talif 3
* 4 sttedné velké housky 300 gr 6-7 ecive polozll primo na elocny Tl 3
¢ Krdjeny chlgb 250 gr 6-7 3
* Celozrnny kréjeny chléb 250 gr 6-7 3
OVOCE
® Jahody, $vestky, tre3ng, rybiz, meruiiky 500 gr 13-14 (9 . 3krat promichat. 10
'Ma|inx 300 gr 9-10 12 - 3krat promichat. 10
® Ostruziny 250 gr 78 |2 3krat promichat. 6

* Tyto pokyny jsou vhodné k ovétovacimu testu pro rozmrazovdni mletého masa podle normy 60705, odst. 13.3 (viz

str. 2). V polovin& nastavené doby pokrm obrdtit. Potraviny uréené k rozmrazZeni se polozi piimo na otoény tali¥.
Blizsi pokyny k témto, i k jinym vykonnostnim testom podle normy 60705 jsou uvedeny v tabulce na str. 2.
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KAPITOLA 3 - POUZIVANI TROUBY: RADY A TABULKY CASU

3.2 OHRIVANI
Ohivani jidel je pravdépodobné nejpouzivangjsi a nejvyuzivangsi funkce u mikrovinné trouby.
Na rozdil od tradiéniho zpusobu ohfFivdni se v mikrovinné troub& znaéné usetii nejen ¢as, ale i elektrickd energie.
* Doporuéujeme ohFivat pokrmy (zvlasté zmrazeng) pfi teploté alespori 70°C lmusi alit!)
Pokrlm neni mozné ihned konzumovat vzhledem k tomu, Ze je pFilis horky, dle se defO se zarudi jeho Uplnd
sterilizace.
e Pii ohfivéni predvarenych nebo zmrazenych jidel dodrzovat vzdy tato pravidla:
- vytdhnout pokrm ktery je v kovovém obalu;
- prikryt jidlo prohlednou félii (vhodnou pro mikrovinné trouby) nebo pecicim papirem tak, aby se ucho-
vala prirozend chut jidla a trouba zostala ¢istd; jidlo mozete prikryt i prevrécenym talitem;
- pokud je to mozné, pokrm asto zamicheijte nebo jej obraceite tak, aby se stejnomérné prohtdl a urych
ilo se jeho ohfivani;
- dodrzujte pozorn& dobu ohfivéni uvedenou na obalu; nezapometite, Ze za uréitych podminek je nutné
tuto dobu zvysit. .
* zmrazend jidla je treba pred zagdtkem jejich ohFivéni rozmrazit. Cim nizsi je pogdte¢ni teplota pokrmu,
tim del$i bude doba jeho ohfivani.

TABULKA DOBY OHRiVANI

MNOZSTVIFUNZIONE \JTWEEN,  CAS v, POZNAMKY/RADY

ZMEKCENI POTRAVIN

e Cokolada/poleva 100 gr = 3 2-3  |Premistit na tali¥. Polevu jedenkrdt zamichat

* Maslo . 50-70 gr L 5 0'5"0"7" | P¥i rozpousténi masla prodlouzit dobu o 1 minutu.
1 talif vyvaru JIDLA S TEPLOTOU Z CHLADNICKY (5/8°C) az do 20/30°C

e Jogurt 125 gr u 5 0'.7"-0".10" | Odistranit hlintkové vicko.

u ” ' 10v-(y 1%~ | Kojeneckou lahev ohfivat bez dudliku a ihned po ohidti obsah
240 gr 010015 |dh|ve promichat ok, aby se teplota siednotﬂu?cl)’f‘ed poddnim
prekontrolovat teplotu ogsohu E’:hve. Méi mléko pokojovou
teplotu je treba doporucenou dobu trochu  zkrdit. PFi pripravé
o AR o miéka v prasky, je fieba vie dobie zamichat. Zbyly prasek by se
PREDVARENA JIDLA S TEPLOTOU Z CHLADNICKY (pog. tepl. 5/8°C) az do 70°C -__| mohl vznilit. Pouzivat pouze sterilizované mléko.

* Kojeneckd lahev

® Baleni masa s ryzi o/ 400 gr “ 5 3 -5  [Balenim se rozumi porce jokéhokoliv predvateného pokrmu
nebo zeleninou zohalend v prodejnim obalu, ohFiva se pii 70°C. Pokrm ktery

® Baleni masa s ryzi nebo | 400 gr o o 3-5 |jevkovovém baleni je treba vyjmout umistit jej pfimo na
se Z<Ia|en|nou . talit, ve kterém se bude pok poddqu Pro dosazeni

® Baleni ryby nebo zelenina | 300 gr o 0 2 -4 | optimdlnich vysledki je freba pokrm vidy prikryt.

* Porce masa nebo zeleniny | 400 gr @ 2 4-6  |Porci se rozumi jakykoliv predvareny pokrm zobaleny v

® Porce zapskanych téstovin, | 400 gr o " 4-6 |prodejnim obalu, ktery se oﬁh’vd na teploty 70°C. Po(rm
cannelloni nebo |qsagne poloit pfimo na fal¥, ve kterém se bude podévat a pokazdé

e Porce ryby nebo ryze 300 gr 4 u 3-5 e prikryt prohlednou falii nebo obrécenym falivem.

ZIMRAZENE POKRMY URSENE K OHRIVANI/PRIPRAV( (POS. TEPL. -18°/-20°C) AZ DO CCA 70°C

* Baleni masa s ryzi a/ 400 gr i 5 5-7 |Bdlenim se rozumi jakykoliv zmrazeny predvareny
nebo zeleninou okrm, ktery se bude ohFivat v ptvodnim obalu pfi
* Baleni masa s ryzi nebo | 400 gr “ “ 57 0°C. Pokud je obal hlinikovy, umistit pokrm pfimo na
se zeleninou talit ve kterém se bude servirovat a prodlouzit
* Baleni ryby nebo varend | 300 gr “ “ 3-5 | doporugenou dobu o n&kolik minut.
zelenina
* Baleni ryby nebo syrova | 300 gr “ ! 5-7 | Syrovy pokrm vyimout z obaly, dét do nédoby vhodné
zelenina pro ohfivani v mikrovinné troubé a piikryt.
® Jedna porce masa o/nebo ze|eninyﬁ 400 gr G g 6-8 | Jako porce se rozumi iqu'koliv jiZ uvafeny zmrazeny pokrm,
® Porce festoin, conne||on|(5|t. nudlovich | 400 gr “ “ 6 -8 | ktery se bude ohfivat na 70°C Zmrazeny pokrm umistit' pfimo
rol) nebo lasagnf ft. nudlové placky) na falif, ve kterém se bude podavat o zakryt jej obrécenym
® Porce ryby nebo ryze 300 gr Z “ 57 10||'Ferr1 nebo pyrex nddobou. PFqsvgédéit se, zda je pokrm
NAPOJE Z LEDNICKY (5/8°C) zhruba az do 70°C uprostied prohFéty; pokud je to mozng, pokrm promichat.
* 1 sdlek VOdE 180 cc “ 5 1 - 17.30" | Veskeré ndpoje je feba na zavér ohfdti zamichat tok,
* 1 dlek mieka 150 cc " “ 07.30"-1 | aby se siednoila jejich teplota .
: } zglzt ;l;ggvky %88 (C:E g ‘ 0 -2393'] Vyvar doporuéujeme piikryt prevrécenym talifem.
NAPOJE S POKOJOVOU TEPLOTOU (20°/30°C) az do cca 70°C
e 1 3dlek vod 180 cc u 5 0°.30”-1 |Veskeré ndpoje je treba na zévér ohfdti zamichat tak,
e 1 salek mléEq 150 cc g 3 0'.20"-0".30"| aby se siednotila jejich feplota .
o 1 sdlek kavy 100 cc “ 2 0".20"-0".30"| Viyvar doporucujeme pfikryt prevréicenym talifem.
e 1 3dlek polévky 300 cc ! “ 1-2
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KAPITOLA 3 - POUZIVANI TROUBY: RADY A TABULKY CASU

3.3 - PRIPRAVA PREDKRMU A PRVNICH CHODU

Pri pripravé polévek a hustych zeleninovych polévek v mikrovinné troubé je mozné vseobecné pouzit méng
vody, odpaiovani je minimdlni. Sol se pridévé az na konci doby pripravy nebo béhem doby odstdti, vzhle-
dem k tomu Ze vysuiuje. Pfipomindme, Ze doba potiebnd k pripravé ryze v mikrovinné troubg (stejné a stejné
tak i téstovin) je zhruba stejnd jako pii tradiénim zptsobu pripravy.

Vyhodou je napfiklad pfi pFipravé rizota v mikrovinné troubg, Ze jej nemusite neustdle michat (staéi zamichat

2-3 krat).

MNOZSTVi FUNKCE |2/ wAS POZNAMKY/RADY
® Lasagne 1100 gr = 5 _é?_ Doba se vztahuje na syrové tésto. Pokud budete
il 5 8 Eouiivaf predvarené tésto staci 8 minut
= ombinované piipravy MICROGRILL.
*Rimske notky D i = 2 12 Dévat pozor, aby se pfilis neprekryvaly.
® Téstoviny zapékané s rajéaty, | 1500 gr e 5 8 Téstoviny je treba predem uvarit.
syrem a masovou §févou ~
* Rizoto 300 = 5 12-15 | Vlozit viechny ingredience do nadoby vhodné pro
gr.ryze E)Fl'pravu v mikrovinné troubé a prikryt prohlednou
dlii (na 300 gr ryze budete potiebovat 750 gr
vyvaru, pouzit funkci mikroviny na maximdlni
vykon zhruba 12 -15 minut.)

3.4 - PRIPRAVA MASA

V mikrovinné troub& muzete pFipravovat opékané a dusené maso a pecené. Vétsi kusy masa, které se nedaiji michat,
musite obracet. Aby bylo maso mekei, doporuéujeme jeho podlévéni sklenkou vody na zaédtku pripravy.

MNOZSTVi FUNKCE \Xi6 4 POZNAMKY/RADY
® Peteng (vepiové a hovézi| 1000 gr T Nechte na mase trochu tustého, aby se piilis
masg) ~ nevysusilo.

Nedochucovat pfilis, otocit po o 30-35 min.

* Sekana 800 gr = 3 25 | Zamichat 500 gr mletého hovéziho masa |,
vejce, $unku, strouhanku atd. PFidat trosku
oleje a bilého vina. Obrdtit v poloving pripravy.

* Sekand 900 gr S 4 20-22 |Viz pozndmka %

o Celé kure 1200 gr PAMA 4 45 Kozi propichnout, aby vytek| prebyteény tuk. Viz

~ pozndmka % . Obrdtit v poloving pFipravy.

* Rozporcované kure 700 gr =~ 4 30  |Bghem pfipravy 1x zamichat.

o Spizy 600 gr M 3 20 | Obrdtit v poloving piipravy.

* Gulas 1500 gr = 5 40-42 | Varit nepfikryté 2x — 3x zamichat.

* Kufeci prsicka 500 gr = 4 18-20 | Obrdit v poloving pipravy.

® Teleci nebo veprovd 2 kusy vvv 20-22

ofleta Pouzivat rodt. Troubu je treba nechat asi na 3

minuty predehiat. Obratit v poloving pFipravy,

* Parky 2 kusy vy 22-24 |topné teleso grilu totiz opékd pokrm pouze
seshora.

® Hamburger 2 kusy vvv 20-22

% Tyto pokyny jsou vhodné k provedent testu pfipravy mletého masa podle normy 60705, odst. 12.3.3. Nddobu piikryt
prohlednou f8lii vhodnou pro mikrovinné trouby. Blizsi pokyny i k jinym vykonnostnim testtm podle normy 60705 jsou
uvedeny v tabulce na str. 2.

% % Tyto pokyny jsou vhodné k provedeni festu pfipravy podle normy 60705, odst. 12.3.6.
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KAPITOLA 3 - POUZIVANI TROUBY: RADY A TABULKY CASU

3.5 - PRIPRAVA PRIKRMU A ZELENINY

Zelenina vaiend v mikrovinné troubé si proti tradiénimu zposobu piipravy lépe zachové svoji barvu a vyzivné
hodnoty. Zeleninu pred pFipravou oéistit a omyt. V&tsi zeleninu nakrdijet na stejné velké kousky. Na kazdych
500 gr zeleniny prideijte zﬁrubc 5 Izic vody (viéknita zelenina potfebuje vic vody). Zeleninu, kterou bucKate
pfipravovat s R,unkci POUZE MIKROVLNY, je treba vzdy prikryt prohlednou félii uréenou k pouziti v mik-
rovinnych troubéch. Bshem pripravy zeleniny zhruba v poloviné pripravy alespori jednou zamichat a teprve

na konci osolit.

POZOR: Doby pfiprava uvedené v tabulce jsou pouze priblizné a zdvisi na hmotnosti zeleniny, na jeji teploté
pred pripravou, na konzistenci a na strukture.

0 5 o POZNAMKY/RADY
o Chrest 500 gr ~ 5 7-9 Nakrdijet na 2 cm kousky.
® Artycoky 300 gr ~ 5 9-11 | Doporu¢ujeme pouzit spodni &dst artyéoku.
* Zelené fazolky 500 gr ~ 5 11-13 [ Nakrdiet na kousky.
* Brokolice 500 gr X 5 7-9 | Rozdglit na rozicky
* Ruzickové kapusta 500 gr ~ 5 7-9 | Nechat cels.
* Bil¢ zeli 500 gr S 5 7-9  |Nechat cely.
o Cervené zeli 500 gr X 5 7-9  |Nechat cely.
* Mrkev 500 gr ~ 5 9-11 | Nakrdjet na stejné kousky.
* Kvétak 500 gr X 5 11-13 | Rozdlit 3picky
oadvboiamds | o00g | | 5 | asm [y NereyeTed R gyt
o Celer 500 gr ~ 5 7-9  |Rozddlit na kousky.
o Lilek 800 gr X 5 68 |Nakrgjet na kosticky.
* Grilovany lilek 2 platky vov 12-15 | Pouzit rodt. V poloving piipravy obrdtit
o Zapecené lilky s parmezénem | 1300 gr = 5 9-11  |Lilky je mozné nejdrive osmahnout nebo grilovat
* Pérek 500 gr 5 5 6-8  |Nechat cely.
* Zampiony 500 gr S 5 6-8 | Nechat celé. Voda neni tieba.
¢ Cibule 250 gr 3 5 57 | Vcelku, na stejné velké kousky. Voda neni tieba.
* Spendt 300 gr ~ 5 6-8 | Omyt, nechat odkapat a pfikryt.
o Hrasek 500 gr S 5 10-12
® Fenykl 500 gr ~ 5 12-14 | Nakrdijet na ctvrtky.
*Gratinovand rajéata 800 gr X 2 20-25 | Doporuéujeme stejné velké kousky
® Papriky 500 gr X 5 9-11 | Nakrdiet na kousky.
® Grilované papriky 2 évrtky A 12-15 | Pouzit rodt. V poloving pFipravy obrdtit.
* PInéné papriky 1400 gr Y 5 15-17 | Jsou lepsi nizké a siroke.
* Brambory 500 gr = 5 8-10 | Nakrdjet na stejné kousky.
® Pecené brambory (¢erstvé) | 500 gr ~ 2 25-30 |1 - 2krdt promichat.
® Pecené brambory (zmrazeng) | 600 gr =~ 2 30 1 - 2krdt promichat.
® Zapékané brambory ! (LSQem?r = 4 35-40 | Viz poznamka *
® Cukety 500 gr IS 5 7-9 Nechat veelku

% Tyto pokyny jsou vhodné k provedeni testu pFipravy podle normy 60705, odst. 12.3.4. Blizsi pokyny i k jinym vykonno-
stnim testtm podle normy 60705 jsou uvedeny v tabulce na str. 2.
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KAPITOLA 3 - POUZIVANI TROUBY: RADY A TABULKY CASU

3.6 - PRIPRAVA RYB

Ryby se pfipravuji velmi rychle a s vynikajicimi vysledky. Je mozné je ochutit trochou mésla nebo oleje (i kdyz to
neni nutné). Prikryt prohlednou félii. Kuze se musi samoziejmé protiznout, pldtky ryby se musi rozmistit stejnomérné.
Nedoporu¢ujeme pfipravovat ryby obalené v mouce e vejci.

2 VIRONU | minorech POZNAMKY/RADY
® Steaky 300 gr = 4 7-9  |Prikryt folii
* Platky 300 gr ~ 4 9-11 | Prikryt folii
* Vcelku 500 gr % 4 10-12 | Prikryt flii
* Vcelku 250 gr g, 4 7-9 | Prikryt flii
*Rezy 400 gr ~ 4 9-11 | Prikryt Rolit
* Garndty 500 gr ™ 4 9-11 | Prikryt falif
® Pe¢end ryba 600 gr =~ 1 30 Pridat olej, strouzek ¢esneku, trosku bilého vina
a vodu. Neptikryvat.

3.7 - PRIPRAVA MOUCNIKU A DORTU

Mouéniky kynou (pFi nizkém vykonu) mnohem vice nez pFi tradi¢nim zpsobu peceni. Vzhledem k tomu, ze
mouéniky nemaiji korku, je vhodné ozdobit jejich povrch krémem nebo polevou (napi. okolédou) je pak treba
nechdvat je pFikryté, vzhledem k tomu, ze oproti mouénikom pfipravovanym tradiénim zptsobem maii ten-
denci rychleji vysychat.P¥i pripravé ovoce se slupkou, je treba slupku na nékolika mistech propichnout vidlickou
a pripravovat prikryté. Je dolezité dodrzovat dobu odstdti (3 - 5 minut).

STUPEN ~ CA: A
0 WWKONU | minutach POZNAMKY/RADY

Ofechovy dort 700 gr N 3 11-13 |Je mozné doplnit jakymkoliv krémem.

Videfisky dort 850 gr = 3 15-17 | Naplnit marmeladou.

Ananasovy dort 800 gr % 3 13-15 |Je mozné pokryt dno dortové formy platky
ananasu nebo jej nakrdjeny na kousky a
zamichat piimo do tésta.

Jablkovy kola¢ 1000 gr ~ 3 15-17 | Povrch koléée pokryt jablky jako ozdobu.

Kavovy kola& 750 gr ~ 3 11-13 | Vynikajici naplnény krémem.

Vajeény krém ($od) 300 gr S 4 1’-1.30” | Kazdych 30" krém promichat metlickou.

Varené hrugky 300 gr = 5 2-3 | Nakrdijet hrusky na &tvriky.

Varend jablka 300 gr = 5 3-4 Noakrdijet jablka na plétky.

Egg custard (Vanilkovy| 750 gr = 5 16-18 |Tento postup se pouzivd k provéadéni

krém) ovéfovaciho testu pfipravy podle normy
60705, par. 12.3.1.

Sponge cake 475 gr = 1) 6-8 |Tento postup se pouzivd k provédéni
ovétovaciho testu pripravy podle normy
60705, par. 12.3.2. Blizsi pokyny k t&mto, i k
jinym vykonnostnim testom podle normy 60705
jsou uvedeny v tabulce na str. 2.
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KAPITOLA 3 - POUZIVANI TROUBY: RADY A TABULKY CASU

3.8 - PESENI PRI FUNKCI “PIZZA" (NENI U VSECH MODELU)

Tato funkce je uréena pro pripravu/ohfivéni viech potravin které jsou v prodeji ZMRAZENE a patfi do kategorie
“pochutin- snack” jako napiiklad . chléb, slané pecivo, malé pizzové kolaeky, slané kolége , ochucené
hamburgery, bramborové pochutiny a kase, rozné druhy tést, rozné kolécky atd.

Nésleduje nékolik uzite¢nych rad, které slouzi pro dosazeni optimdlnich vysledko :

1. Specidlni talii “PIZZA” je tieba VZDY nechat pred pouzitim predehidt, tento tkon provadi trouba
automaticky pokazdé, kdy je provedeno nastaveni programu a je stisknuto tlagitko START (8).

2. Pred zapocetim pripravy je treba VZDY zjistit do které kategorie patti pokrm, ktery se bude pfipravovat
podle tabulky (na nésleduijici strance) .

Postupovat nésledovné:

‘ I Stisknout tlacitko PIZZA (2) a pomoci

Df= PIZZA | 0 tlacitka POWER LEVEL (5) zvolit jeden 2
FUNCTION z moznych stupiid pFipravy .

Rozsviti se svételnd kontrolka po

strané fla¢itka PIZZA (2) .

POWER LEVEL
=1

2| Nastavit délku pripravy stisknutim

TIHE ADIUST tlagitka TIME ADJUST (6) (ne sou¢a- 2
sné). PF nastaveni spravného (517101
— o vykonu je treba vizdy postupovat i ,.', 11
sTop START podle tabulek uvedenych v kapitole - =
;
POZNAMKA: nastaveny &as frvéini
pfipravy je mozné ménit i BEHEM
piipravy, jednoduchym stisknutim
tlacitek  TIME ADJUST (4) (ne
souéasné).
_ + 3 Po navoleni stupné viozit “PIZZA” tali
LTI®ITJ (ktery by!' predem vym,azavn)'/) dvo 1 2 3 4 5
trouby pFimo na horni rodt a vie .17
postavit na otocny tali¥ , uzaviit dvitka = . L

a stisknout tla¢itko START (8). -
Trouba automaticky predehfiva tali¥
po dobu 3 minut.

Na displeji se zobrazi &as, ktery
zbyva do ukonéeni predehfivani .

(O | 4 Po ukonéeni doby predehfivéni (ozve
— o se zvukovy signdl 2x “beep” vytdh- 2
|

nout “PIZZA” talit z trouby pouzit (1.1
chivapky (pozor pdli) a polozit na néj Cot= 000t

pokrm uréeny k pripravé/ohfFivani.

Zasunout “PIZZA talit opét do trouby
nad horni miizku a znowu sfisknout
flacitko START (8) (pokud neni do 2

minut stisknuto Zddné tlacitko vréti se
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KAPITOLA 3 - POUZIVANI TROUBY: RADY A TABULKY CASU

trouba do polohy éekani stand-by).
Displej zobrazuje predem nastaveny

cas.
®@@ 5 Po ukongeni pripravy se ozve
@@ zvukovy signdl (3 pipnuti) a na
e® displeji se objevi napis “END".

Otevrit dvitka a vytéhnout pokrm .

Stisknutim tlaéitka STOP (7) anebo

Po

3 minutdch od ukonéeni

pripravy zaéne displej ukazovat
presny cas.

POZOR: béhem peceni/ohfivani pokrmu bézi trouba na funkci kombigril; vzhledem k tomu je treba pfi
vytahovani hotového pokrmu postupovat velmi opatrné; kromé ; “PIZZA"talife je horké i topné téleso umi-
sténé v horni &asti vnitrku frouby.

Nésleduje nékolik uzitecnych rad, které slouzi pro dosazeni optimdlnich vysledko pfi pouziti této funkce:

STUPEN

Mrazend pizza

Mrazend malé pizza

Cerstva pizza

Slany kol&&

Mrazené Cordon bleu
Mrazené obalované
polotovary

Mrazené rybi prsty
Mrazené syrové petivo z
listkového tésta

Cukety

Lilek

POZNAMKY/RADY

1

1

Polozit pizzu na talit a nechat péct po dobu 10 minut.

Polozit malou pizzu na talit a nechat péct po dobu 6 minut
Pokud je mrazenych piz vice nez jedna, je treba prodlouzit dobu pecenti.

Vymazat pizza tali¥ olejem a nechat predehdt.

Vyvélené tésto na pizzu rozprostiit na predehidty talit a rozlozit na né
oblohu pod|e chuti (mozzarellu nechat stranou). Nechat péct po dobu 8
minut, pak pfidat mozzarellu e nechat vie dopéct dalsich 5 minut.

Vymazat pizza talii olejem a nechat predehtdt.
Nalit pFipravené tésto do pizza talite, podle chuti oblozit olivami,
anglickou slaninu a nechat péct po dobu 16 minut.

Rozlozit cordon bleu na talif a nechat péct po dobu 9 minut.
B&hem peceni neni tieba obracet.

Rozlozit mrazené obalované polotovary na tali¥ a nechat péct po dobu
10 minut. B&hem peceni neni treba obracet.

Rozlozit rybi prsty na talif a nechat péct po dobu 8 minut. B&hem peceni
neni treba obracet.

Rozlozit petivo z listkového tésta na talif a nechat péct po dobu 6 minut

Rozlozit cukety nakrdjené na platky na tali¥ a nechat péct po dobu 12
minut.

Rozlozit lilky nakréjené na pldtky talit a nechat péct po dobu 11 minut,
bez obracenti.

21




KAPITOLA 3 - POUZIVANI TROUBY: RADY A TABULKY CASU

3.9 - PRIPRAVA S FUNKCi PARA (NENI U VSECH MODELU)

Tato funkce je vhodné pro:
* rychlou pfipravu viech potravin na pdre, naptiklad zelening, ryby, vejce atd.

Spusténi trouby ve funkci pFiprava na pare

I Vyndat sklenény oto¢ny tali¥  (F),
&ep (D) a drzdk pro otoény taliF (G)
z prohlubné.

2| Do plastové nadoby vlit 200/400
cc vody a pak ji polozit na kovovy
podstavec pomucky pro pfipravu
na pdre

3| Vlozit pokrm dovnitt pomiicky pro
pfipravu na pdfe a postavit ji na
kovovy podstavec nebo na plastovy
roét pokud se pripravuji dvé jidla
soucasneé.
Uzaviit pomucku kovovou pok-
lickou a zkontrolovat, zda dobie
priléha k plastovému  okraiji
nddoby.

‘ 4 Stisknout tlacitko STEAM (3).
Rozsviti se kontrolka kterd je po
strané flagitka.

POWER LEVEL

TIHE ADJUST 5| Nastavit teplotu stisknutim tlacitek
TIME ADJUST (6) ((ne sou¢asné).
Pfi nastaveni spravného vykonu je
tieba vzdy postupovat podle tabu-
lek uvedenych v kapitole 3.
POZNAMKA: nastaveny éas délky
pfipravy je mozné ménit i BEHEM
pFipravy, jednoduchym stisknutim
tla¢itek  TIME ADJUST (6) ((ne

souéasné).

l_®_J
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KAPITOLA 3 - POUZIVANI TROUBY: RADY A TABULKY CASU

@@@ 6l Po ukongeni pripravy se ozve

) zvukovy signdl (3 pipnuti) a na
%@ displeji se objevi napis “END".
B° Otevtit dvitka a vytéhnout pokrm .

Stisknutim tlaéitka STOP (7) anebo
3 minuty od ukonéeni pfFipravy
zaéne displej ukazovat presny &as.

POZOR: bshem ptipravy na pére se uvnitf pomucky vylvéFi pdra, kterd ma vysokou teplotu.

Pti ofevirani vika postupovat opatrné tak, aby se predeslo nebezpeti opareni v disledku vychazejiciho oblaku
péry. Ppomucku zvedat vyhradné za plastovou zékladnu a poklicku zdvihnout za horni ousko tak, aby se
zabrénilo kontaktu s kovovymi &éstmi které jsou na této pomucce.

POUZITi FUNKCE PARA PRO PRIPRAVU POKRMU

S pouzitim této pomicky se pokrm pl’lprGVU|e G&inkem vlhkého tepla z vafici vody, kterd ale neni v pfimém
kontaktu s pokrmem a diky tomu se omezuje ztrdta vyzivnych minerdlnich soli.
Proto je pidavné zafizeni PARA opatieno kovovou poklickou, kterou nemohou prochdzet mikroviny; mikroviny
zahfivaiji pouze vodu, kterd je uvnitt plastové &ésti , voda pfi pripravé vytvari péru a takto vaFi potraviny.
Pro vareni kraf$i nez ]2 minut pouzit 200 cc vody, pro del3i ¢as pripravy prilit 400 cc.
Nepouzivat pomicku pokud uvnitt nadobky neni alespoﬁ 200 cc vody (ne naprazdno) tak, aby se piedeslo
nebezpeti elekirickych vyb0|u v prldavnem zafizeni pro pfipravu na pare.
Pokud se voda zcela vypafi dfive, nez je pfiprava dokonéeng, je tieba do nddoby piilit dalSich 200 cc vody.
Cc:sy uvedené v této tabulce uvadsji promérné hodnoty a je treba je upravit v zdvislosti na téchto drobnych
zékladnich pravidlech;
e &as pro pripravu zdvisi na velikosti potraviny.

To znamend, ze zelenina nakrdjend na kousky se pripravi dfive nez zelenina veelku.

potravina které ma pokojovou teplotu se pripravi diive nez potravina pravé vytazend z lednicky.

vysledek pripravy zdvisi rovnéz na kvalité zdékladni suroviny a na tom jak je cerstva.

nepouzivat pridavné zafizeni, pokud jsou na ném zjevné vady, je rozbité nebo deformované.

Nikdy neprovadét pfipravu bez poklicky a bez kovového podstavce.

DOBA PRIPRAVY
st

e Celé cukety 400 gr 15 minut
* Krdjené cukety 400 gr 12 minut
* Kvatak 450 gr 23 minut
* Krdjené brambory 500 gr 20 minut
* Brambory vcelku 500 gr 25 minut
* Lososovy steak 350 gr 13 minut
e Lososovy pstruh 400 gr 13 minut
e Kufeci prsicka 300 gr 13 minut
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KAPITOLA 4 - UDRZBA A CISTENI

4.1 CISTENI

Pred jakymkoliv ¢isténim nebo Gdrzbou vytahnout zastréku pripojného kabe- c

lu ze zasuvky el. proudu a pockat az spotiebi¢ vychladne.

Pro udrzeni spotfebice v optimdlnich podminkdch provozu doporucujeme 2
pravidelng ¢istit dvitka, vnéjsi a wnitfni &ast trouby  vlhkym hadiikem a .
neutrdlnim gisticim prostfedkem nebo tekutym saponatem. /] K~ ' %

Viko, odkud vychdzeji mikroviny (C) je tieba udrzovat €isté a odstrafiovat z n&j -
stitkance tuku.

POZOR: vase trouba je je lakovand.

Nepouzivat k ¢isténi abrazivni praskové pripravky, draténky nebo ostré
kovové predméty. P¥i ¢isténi vnéjsiho povrchu trouby dbét na to, aby voda
nebo &istici prostredek nepronikly do 3térbin pro vystup vzduchu a pary, které
jsou nahofe na troubé. Nedoporu¢ujeme pouzivat k ¢&isténi dvirek alkohol,
abrazivni Eistici pFipravky a pFipravky s obsahem &pavku,

Pro zabezpeéeni dokonalé priléhavosti dvitek je tfeba udrzovat v dokonalé
&istot& vnitni stranu dvitek a odstrafiovat zbytky pokrma, které uviznou mezi
dvitky a &elni stranou trouby.

Nepouzivat pro &isténi vnittku trouby parni ¢istice.
Pravidelng ¢istit také 3t&rbiny pro vstup vzduchu, které jsou na zadni sténé

trouby tak, aby se ¢asem neucpaly prachem a usazenou $pinou.

Cas od ¢asu je nutné vytahnout a vycistit otozny talii (F) a jeho drzdk (G) a
stejné tak je treba vy<istit i dno trouby.

Otocny talit a jeho drzdk je treba umyvat v teplé vodé s neutrdlnim ¢isticim
pripravkem (je mozné i myt i v myéce nadobi).

Otoény tali¥, ktery byl deldi dobu zahfivan nedavat do studené vody;
vysokym tepelnym Sokem by zpisobil jeho puknuti.

Motor otoéného talite je vodotésny.

Presto je viak treba pFi myti dna trouby ddvat pozor, aby voda nepronikla pod
&ep otoéného talite (D).

O 0 0 OO
ooo0oo O
OOOOOOOOO
O0O0O0O0

B

Informace pro spravném sesrotovani vyrobku ve smyslu Evropské Smérnice 2002/96

Po ukonéeni doby své Zivotnosti nesmi byt vyrobek odklizen spole¢né s domdcim odpadem. Je
treba zabezpetit jeho odevzddni na specializovand mista shéru tridéného odpadu, zfizovanych
méstskou sprévou anebo prodejcem, ktery zabezpecuije tuto sluzbu.Oddélené sesrotovani elek-
trospotiebicd je zdrukou prevence negativnich vlivi na Zivotni prostiedi a na zdravi, které
zplsobuje nevhodné nakladéni, umoziiuje recyklaci jednotlivych materialo a tim i vyznamnou
Usporu energii a surovin. Pro Uéely zdoraznéni povinnosti t¥idéného sbéru odpadu
elekirospotrebict je na vyrobku zaskrtnuty pislusny symbol pro sbér tridéného odpadu.
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KAPITOLA 4 - UDRZBA A CISTENI

4.2 UDRZBA

V ptipadg, ze zjistite na spotiebici jakoukoliv zavadu nebo mdte pocit, Ze spottebi¢ nefunguje spravné, kon-
taktujte servisni stredisko vyrobce. V kazdém pFipadé je ale vhodné pred kontaktovdnim nasich techniko,

provést ndsledujici jednoduché ovérent:

ZAVADA

Pistroj nefunguje

Na pracovni plose, uvnitf frouby anebo okolo
dvirek trouby se tvofi srazena para

Jiskieni uvnitt trouby

Pokrm je nedostateéné ohraty nebo uvareny

Pokrm se pali

Pokrm se nevafi stejnomérné

PRICINA/NAPRAVA

Vynulovéni  elektronické kontroly se provede vytazenim
zéstreky spottebice ze zdsuvky el. proudu na dobu alespor
1-2 minuty.

Mohla by byt zapojena funkce spofic energie(displej nesviti):
stisknout jedno z tlacitek nebo oteviit dvitka trouby.

Dvitka trouby dobre nedovirait

Zéstreka privodni $50ry neni sprévné zasunutd do zésuvky
Zésuvka el. proudu nefunguje (zkontrolovat pojistky v
domdcnosti)

Byla zapojena détskd pojistka (symbol @ na displeji).

Pri pripravé pokrmd s vysokym obsahem vody, je
zcela normdlni, ze pc'zro,viterd se UVGFi uvnitt trouby
se sréZi a usazuje uvnitt trouby, na pracovni plose
anebo okolo rému dvirek.

Nezapinejte mikrovinou troubu na funkci mikroviny
a kombinované funkce bez potravin.

Nepouziveijte pfi pripravé pokrmd kovové nadoby,
saeky nebo baleni s kovovymi svorkami.

Navolte sprévnou funkci nebo zvysit délku

pﬁfrovy.
Pokrm nebyl pred zacédtkem pripravy Uplné rozm-
razeny.

Navolte spravnou funkci nebo zkrafte dobu
pripravy.

Pouze pro funkci péra: pridavné zatizeni musi byt
dokonale uzavieno

Pokrm b&hem pripravy promichat. Pokrm se uvafi
lépe, pokud jsou jeho ¢&asti nakréjené na stej-
nomerné kous,(y

Otoény talit se zablokoval.

POZNAMKA: | kdyz zérovka uvnit trouby nesviti, je mozné spottebi¢ ddl bez problémd pouzivat.

s

Vyménu Zdrovky je treba svéFit odbornikim v autorizovaném servisnim stredisku vyrobce.
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